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Título: Elementos Decorativos en Pastelería 2. 
Resumen 
En los postres de restaurante se ha producido una renovación en las decoraciones y presentaciones de los platos. Se ha 
estandarizado eliminando la improvisación y los elementos aleatorios, diversos y caóticos. La decoración y presentación es 
atractiva y sugerente por contraste, en equilibrio y armonía. Actualmente se realiza un estudio y diseño previo mediante bocetos o 
ensayos de los procesos decorativos y de presentación de elaboraciones culinarias. Teniendo en cuenta una disposición atractiva, 
equilibrada y armoniosa. Con la ayuda de herramientas y maquinaria específica que nos permiten desarrollar las diferentes 
técnicas decorativas. 
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Title: Decorative Elements in Pastry 2. 
Abstract 
In the restaurant desserts it has been a renewal in decorations and presentations of the dishes. It has been standardized 
eliminating improvisation and random, diverse and chaotic elements. The decor and presentation is attractive and inviting by 
contrast, in balance and harmony. Currently a study and preliminary design sketches or essays by decorative processes and 
presentation of culinary creations is performed. Given an attractive, balanced and harmonious arrangement. With the help of 
specific tools and machinery that allow us to develop different decorative techniques. 
Keywords: Pastry. 
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Aromáticas y flores frescas. 
 Frescas. 
Exponen todas sus características organolépticas sin tratamiento, en fresco. 
 Fritas. 
Con una textura crujiente y deshidratada. En el microondas pintadas con aceite en pocos segundos. 
  Caramelizadas (candis). 
Rebozadas en clara de huevo y azúcar y secadas a 30ºC. Incluso con algo de gelatina disuelta en la clara para mejorar su 
conservación y rebozado. 
Gelatinas y pastas gelificadas. 
A base de un líquido con hojas de gelatina disueltas y aromas como: 
 Frutas. 
 Hierbas aromáticas. 
 Especias. 
 Frutos secos. 
 Miel. 
 Cacao. 
 Elaboradas con gelificantes procedentes de algas con formas y tamaños variados. 
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Decoraciones y elaboraciones con cobertura de cacao. 
La cobertura de cacao ofrece muchas posibilidades decorativas, para ello es necesario fundir, atemperar y trabajar con 
la técnica adecuada para conseguir piezas moldeadas y brillantes. 
 Bombones dulces y salados. 
Son pequeñas piezas bañadas con coberturas con interiores de ganaches o diferentes rellenos. Son moldeados o 
cortados, pero ofrecen muchas posibilidades de formas, aromas, combinaciones y decoraciones. 
 
   
 
 Decoraciones planas, con volumen. 
Elaboradas con diferentes materiales y utensilios como el peine, el acetato, el papel siliconado, hojas de plástico, 
moldes u hojas serigrafiadas texturizadas. 
Las formas más usuales son: formas geométricas planas o con volumen, virutas, cigarrillos, hilos, espirales, rizos, rejillas, 
piruletas, abanicos, etc. 
 
    
 
 Combinando distintos tipos de coberturas. 
Con cobertura negra, blanca o con leche. Aportando contrastes de colores y aromas. Efectos de madera, marmolado o 
blanco y negro. 
  Serigrafiadas. 
Con diferentes texturas e imágenes o motivos adheridos a su superficie por contacto. 
 Coloreadas. 
Admiten combinaciones con manteca de cacao para pintar con aerógrafo, con colorantes liposolubles, colorantes en 
polvo metalizados, aerosoles, semillas y polvos de frutos secos, especias y hierbas aromáticas secas. 
 Rocas. 
Son pequeñas piezas irregulares con forma de roca compuestas por una mezcla de elementos crujientes como cereales, 
cobertura de chocolate y aromas. 
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Helados, sorbetes, granizados, compactos. 
Cualquier variedad con su color, aroma, texturas sólidas y aireadas, temperatura helada y formas singulares como la 
quenelle. 
 
   
 
Elaborados con merengues o similares. 
 Macarrones. 
Son pequeñas elaboraciones a modo de galleta rellena. Elaborada con merengue italiano y almendra molida, cocido en 
el horno en forma circular. Se juntan dos círculos con relleno en el interior. Se pueden aromatizar y colorear. 
 Merengues secos aromatizados. 
Es un merengue suizo con claras montadas y azúcar. Se pueden aromatizar con café, cacao, frutas, frutos secos, etc. 
Escudillado con diferentes formas y secados en la estufa u horno a 50ºC 
  Espumas a partir de merengues gelificados. 
Se pueden elaborar espumas y nubes de diferentes sabores, colores y aromas. Como nubes de fresa. 
 
     
 
Azúcar artístico. 
Se utilizan diversas técnicas para realizar elementos decorativos. 
 Glasa real. 
Mezcla de claras de huevo sin montar, azúcar lustre tamizado y gotas de limón. Para decorar tartas o pasteles clásicos o 
como elemento de unión para pegar piezas de pastillaje. Se trabaja en el interior de un cucurucho de papel llamado 
cornet. 
Formulación: clara de huevo 1 unidad, azúcar lustre tamizado 200g, gotas de limón 5 unidades. 
Mezclar hasta obtener una mezcla homogénea, cubrir para evitar resecamiento. Se puede colorear o aromatizar. 
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 Azúcar roca. 
O azúcar carbón por ser el típico de Reyes. Imita decoraciones a piedra, miga o rocas. Se puede colorear. 
Formulación: azúcar 1kg, agua 400g, glasa real 90g, colorante opcional. 
Elaborar un jarabe a 145ºC, detener y adicionar la glasa y mezclar. Subirá y bajará rápidamente. Verter en un molde 
antiadherente y secar a 130-170ºC. Enfriar, desmoldar y trocear. 
 Fondant. 
Preparación de textura pastosa y color blanco obtenido por el correcto trabajo de una mezcla de azúcar, agua y glucosa, 
llevado a una temperatura de 111-120ºC (punto de globo). Se puede colorear y perfumar. Para usar calentar por debajo de 
40ºC y diluir con agua, jarabe a 30ºBaumé o licor blanco. 
Formulación: agua 1250g, glucosa 125g, 500g agua. 
Elaborar un jarabe a punto de globo y extender sobre un tapete de silicona. Trabajar con movimiento de zigzag para 
que satine y blanquee. Espolvorear con azúcar lustre y amasar. Conservar hermético. 
 
 Pastillaje. 
Masa elaborada a partir de una mezcla de azúcar lustre, agua, hojas de gelatina y gotas de limón. Se realizan piezas 
artísticas de diversos tamaños. 
Formulación: azúcar lustre tamizado 1kg, almidón de maíz 150g, hojas de gelatina hidratadas 6 unidades, agua 100g y 
varias gotas de limón. 
Diluir la gelatina en el agua y mezclar todos los ingredientes hasta homogeneizar. Reservar envuelto en film para evitar 
que se seque. 
 Azúcar burbuja. 
Se obtienen planchas de caramelo con burbujas. Se puede colorear y formar antes de su enfriamiento. 
Formulación: azúcar 100g, agua 500g, glucosa 400g. 
Mezclar y cocer hasta 155ºC. Extender sobre papel, cubrir con otra hoja y alisar con el rodillo. Hornear a 180ºC sin el 
papel superior, hasta que forme burbujas. Enfriar. Conservar hermético. 
 Azúcar colado. 
Para confeccionar piezas de exposición planas mediante barras de silicona. Puede ser opaco o translucido.  
Formulación: azúcar 1kg, glucosa 200g, agua 400g, colorante opcional. 
Mezclar y cocer a 155ºC. Colorear a 130ºC. Moldear entre barras de silicona o recipientes engrasados. Conservar 
hermético. 
  Azúcar estirado. 
Para la realización de piezas moldeadas o satinadas. 
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Formulación: crémor tártaro o acido tartárico 2g, agua 50g, azúcar 1kg, agua 400g, glucosa 200g, colorante cantidad 
suficiente. 
Mezclar el crémor con el agua y el azúcar. Cocer, colorear, hasta 160ºC. Verter en un tapete de silicona. Enfriar, trocear, 
introducir en bolsas de vacío y guarda herméticos. Para usarlo, calentar bajo la lámpara de infrarrojos, en microondas o en 
horno a 120ºC. 
Satinado: coger la masa de caramelo con la dos manos con guantes, estirarla y plegarla sobre si misma unas 15 veces. 
Se obtienen reflejos dorados y cobrizos. Al calentar funde y al enfriar cristaliza y se endurece. Las piezas se pegan con 
calor. 
 
     
 
 Azúcar soplado. 
La técnica se asemeja al trabajo del vidrio artesano. 
Formulación: azúcar 1 kg, agua 400g, glucosa 200g. 
Mezclar y cocer has 150ºC. Enfriar y satinar. Soplar con la ayuda de una pera o pompa, una lámpara de infrarrojos, un 
soplete y un ventilador. Se obtienen piezas huecas con volumen. Se pueden colorear con pistola o con pincel. 
 Azúcar hilado. 
También denominado cabello de ángel. Son finísimos hilos cristalizados elaborados con un caramelo. 
 
     
 
 Isomalt. 
Posee propiedades distintas a la sacarosa. No necesita agua para su fundir, aunque unas gotas le aportan elasticidad y 
facilita su manipulación. Resiste la humedad y no colorea a altas temperaturas. Se trabaja sobre madera templada y 
tapete de silicona para retardar su enfriamiento y poder trabajarlo. Se puede colorear y espolvorear con semillas, 
especias, etc. Se conserva hermético. La pieza más característica es la campana de isomalt. 
 ● 
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